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KATA PENGANTAR 
Puji dan syukur penulis panjatkan ke Tuhan Yang Maha Esa atas segala berkat dan 
karunia-Nya sehingga penulis dapat melaksanakan dan menyelesaikan kerja praktek di PT 
Indofood Fritolay Makmur yang dilaksanakan pada tanggal 1 September – 31 Oktober 2018. 
Pelaksanaan kerja praktek ini dilakukan untuk memenuhi syarat kelulusan dalam jenjang 
Strata I Universitas Katolik Widya Madala Surbaya Fakultas Teknik Jurusan Teknik Kimia. 
Dalam pelaksanaan kerja ini penulis tidak lepas dari hambatan dan kesulitan, namun berkat 
bimbingan dan bantuan dari berbagai pihak, akhirnya hambatan tersebut dapat diatasi dengan 
baik serta mendapatkan pengetahuan yang lebih tentang penerapan ilmu yang didapatkan 
untuk dunia kerja. 
Penulis juga menyadari bahwa penyusunan laporan kerja praktek ini jauh dari kata 
sempurna sehingga penulis membutuhkan kritik dan saran yang bersifat membangun dari 
berbagai pihak guna memperbaiki laporan ini agar menjadi lebih baik kedepannya. 
Selanjutnya penulis dengan tulus mengucapkan terimakasih kepada : 
 
1. Pimpinan PT Indofood Fritolay Makmur; 
2. Ibu Ganef Elviera (PD Manager Modern Snack) selaku pembimbing pabrik PT Indofood 
Fritolay Makmur; 
3. Bapak Suryadi Ismadji, Ph. D selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas Katolik Widya 
Mandala Surabaya; 
4. Bapak Sandy Budi Hartono, Ph. D selaku Ketua Jurusan Teknik Kimia Universitas 
Katolik Widya Mandala Surabaya; 
5. Ibu Felycia Edi Soetaredjo, Ph. D selaku Dosen Pembimbing  
 
6. Seluruh dosen dan staf Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Katolik 
Widya Mandala Surabaya, yang secara tidak langsung telah banyak membantu penulis 
dalam penyelesaian laporan kerja praktek ini; 
7. Orang tua penulis yang telah memberikan dukungan secara materi maupun non-materi 
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8. Semua pihak yang tidak dapat penulis sebut satu per satu, yang telah membantu dalam 
penyusunan laporan kerja praktek ini. 
Akhir kata, penulis berharap semoga laporan kerja praktek ini dapat berkontribusi untuk 
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INTISARI 
PT.Indofood Fritolay Makmur (IFL) ,Cikupa merupakan salah satu anak perusahaan 
dari PT. Indofood Sukses Makmur. Indofood adalah suatu perusahaan yang memproduksi 
komoditi dibidang pangan. PT. IFL Cikupa memproduksi makanan ringan berupa keripik 
kentang. Produk tersebut dihasilkan dengan bahan baku kentang yang berkualitas dari pasar 
lokal maupun internasional. Produk yang dihasilkan oleh PT IFL Cikupa dikirimkan ke 
distributor-distributor terlebih dahulu sebelum menuju ke toko retail. 
Proses produksi di unit Potato Chips secara garis besar dibagi menjadi 3, yaitu 
persiapan bahan baku dan pembuatan produk. Pada proses persiapan bahan baku, bahan baku 
yang digunakan dicuci, dikupas dan dipotong berbentuk chips. Proses selanjutnya yaitu 
penggorengan, dimana bahan baku yang sudah melalui tahap pemotongan digoreng dengan   
fryer. Proses akhir yaitu seasoning, dimana chips yang sudah digoreng akan dihantar menuju 
alat seasoning untuk dilakukan proses pembumbuan yang dilanjutkan dengan proses 
packaging.  
Utilitas yang digunakan berupa penyediaan air, listrik, dan gas. PT. IFL Cikupa 
merupakan pabrik yang bertanggung jawa karena semua limbah yang dihasilkan diolah agar 
tidak merusak lingkungan saat dilepas ke lingkungan. Untuk menjaga kualitas dari produk 
yang dihasilkan, maka di PT. IFL Cikupa terdapat bagian Quality Control. Kapasitas produksi 
yang dihasilkan berkisar 50.000 karton/bulan. 
Tugas khusus yang diberikan adalah Standarisasi seasoning, dimana setiap seasoning 
yang digunakan untuk melakukan trial maupun produksi dianalisa ukuran partikel, bulk 
density, tingkat kehabluran, dan higroskopisnya. Kesimpulan yang didapatkan adalah  umur 
seasoning ditentukan dengan faktor higroskopisnya, sehingga dapat diperkirakan waktu shelf 
life dari seasoning dan menunjang proses produksi menjadi lebih efektif. 
 
 
 
 
